«,WwWw.cottoecrudo.it 
COTTOLCRUDOI Più di 6.500.000 divisitatori almese! 


LE TUE BOMBONIERE 


Riflessi d'amore per i bambini abbandonati 


Ogni traguardo importante della tua vita o momento speciale permetterà a un bambino 
abbandonato di conoscere la gioia di crescere in famiglia. 


Con Ai.Bi. ogni bambino diventa figlio. 


Spazio pubblicitario donato a Fondazione AiBi da Sprea SpA 


Scegli le casette portaconfetti, il cartoncino, le pergamene e l’esclusiva 
bomboniera sostegno a distanza di Ai.Bi. Amici dei Bambini; si sveva, 
trasformeranno in un aiuto concreto a favore dei bambini abbandonati aid a 
o in grave difficoltà familiare. AMICI dl :Bambini 


IL DIRITTO DI ESSERE FIGLIO 


0298822.359 - bomboniere@aibi.it 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 
CCR 


Scansiona il QR Code | 


Sannirio sito vivnbie 
Speciale RISO: l grande dono dell'acqua 
Tirolti 


Potto con le pere mantecato 
al 
Volto ai 
Volto alla milanese 
Rollo guechine e moscardini 
Bollo scampi e fiori gueca 
bo al derfice sotto lle barbabitole 
Vo allananab Rollo agli agrumi 
Suppa di tiso e verdure 
| Minesha di tiso e prezzemolo 
Minestra di viso, lalle e castagne 
Vs e bisi 
Rio e vega 
Riso Vene conpereroni e uva 
Ro Vonee con gamberi a - 
Crema di spinaci è tiso 
Riso alla pilota È, 
Riso al latte con fagioli A 
di viso e noti 293 
Wo al cartoccio con mirtilli 24 


Rollo alla bona con le cozze 
Rollo mele, noti e Lunghi 
Risolto guoca è Gorgonzola 


Pini piatt, cisclte, secondi, contorni e dolei 


Risotto con broccoli allo gegio 96 Anello di riso, radicofio, 
Risolto ai finocchi e pepe verde 47 piselli è oceoli 
GE Pistecchine ditonno e iso 
GI Stud di viso e salmone 
50 
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CONTEST TRADIZIONALE %& to e Qudo 


PARTECIPA AL CONTEST! 


II nostro sito Cotto&Crudo.it, con oltre 6.500.000 di visite al mese, è il portale 
delle tue ricette. Ogni mese mettiamo alla prova le tue doti da chef sfidandoti 

conii nostri contest a tema. Scoprili sul sito e partecipa anche tu. 

Le ricette più cliccate verranno pubblicate sulle nostre numerose testate di cucina! 
In palio per i vincitori anche il pratico grembiule firmato Cotto&Crudo.it! 


COME caucmne LE RICETTE 


Caricare la tua ricetta è ancora più semplice e 2) Carica il documento di testo con ingredienti, 
veloce con l’Invio Semplificato, bastano 3 mosse: dosi e procedimento della tua ricetta oppure 
compila i box. 


1) Collegati al nostro sito e manda la tua ricetta 
con “invio semplificato” in pochi minuti. 3) Inserisci l’immagine del piatto e clicca INVIA! 


INVIO RICETTE SEMPLICE 


Inserisci il tuo nome 
e cognome 


NOME E COGNOME*: 


N 


per la tua ricetta 
TITOLO RICETTA: 


Indica ingredienti 


INGREDIENTI E DOSI: e dosi della ricetta 


Aggiungi la 
descrizione della 
tua ricetta, 
elencanto i passaggi 


PREPARAZIONE: Carica le foto 


in .jpgo .pngein 
alta definizione 


ALLEGA FOTO* (INVIA ALMENO UNA FOTO DELLA TUA RICETTA), 


(SCEGLI UN IMMAGINE RAPPRESENTATIVA E DI BUONA QUALITÀ MAX 8 MB) 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 


OPPURE, SE SEI PIU' COMODO ALLEGA LA TUA RICETTA IN WORD: 


Scegli file Nessun file selezionato 


(* CAMPI OBBLIGATORI) Scansiona 


ca il ARcode 
1a per accedere 
: direttamente 
al sito. 


€ invece 


di 230 


Potrebbero interessarti anche: 


VERSIONE 
DIGITALE IN 


OMAGGIO! |> 


Abbonamento Di Dolce in Dolce Biscotti Regionali 
a soli 10,90€ 7,90€ suwww.sprea.it 


PERCHÉ ABBONARSI: 7 - - - -----------8 _-- 


cp I COUPON DI ABBONAMENTO 
e Prezzo della rivista bloccato per un anno a . ì PNR 
e Sicurezza di ricevere tutti i numeri Si! Mi abbono a Cucina Tradizionale 


di si FIRE PERE PTTRE nam Riceverò 6 numeri a soli 19,90 euro anziché 23;40 euro con lo sconto del 15% 


SCEGLI IL METODO PIÙ Q Inviate Cucina tradizionale al mio indirizzo: 
COMODO PER ABBONARTI: Cognome e Nome 


CHIAMACI E ATTIVEREMO INSIEME Da 3 L 
IL TUO ABBONAMENTO ocalità ca TITTI] Prov 
Tel. email 


«TELEFONA ain.02 87168197 
Dal lunedì al venerdì dalle ore 9,00 alle 13,00 e dalle14,00 alle 


18,00. Il costo massimo della telefonata da linea fissa è pari a 
una normale chiamata su rete nazionale in Italia. 


O Scelgo di pagare così: 
CD] Can bonifico IBAN IT40H0760101600000091540716- intestato a Sprea S.p.A. 


CI Can il bollettino intestato a Sprea S.p.A. Via Torino 51, 20063 Cernusco S/Naviglio (MI 
conto postale N° 000091540716 


CI Con carta di credito: D Visa D Diners DI Mastercard 


Numero | | | | | | | | | | | | | | | 
LIT1T] Codice di tre cifre che appare Ed 
Scad. (mm/aa) sul retro della carta di credito 


Firma 


eONLINE www.sprea.it/cucinatradizionale 
®FAX invia il coupon al N. 02 56561221 


ePOSSTA Ritaglia o fotocopia il coupon seguendo le 
istruzioni a lato e inviacelo insieme alla copia della ricevuta di 
pagamento via fax o mail (apbonamenti@myabb.it). 


eCONTATTACI VIA WHATSAPP 
bisi 3206126518 (Valido solo per i messaggi) 


A Regalo Cucina tradizionale a (quindi non speditelo al mio indirizzo sopra) a: 
Cognome e Nome 


Tagliare lungo la linea tratteggiata - Puoi anche fotocopiarlo per non rovinare la rivista 


Via N. 
DEI " AT OTTANTA 7 x ver WEIATITI ità 
i FATTA RESTEETETTONTI TI Località colI TTT] prov 1] 
| Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto Tel email 


di controllo e collegamento ai sensi dell'art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbona- 
mento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre previo suo consenso i suoi dati potranno 
essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al 
il fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, offerte commerciali anche nell'interesse 
Ì di terzi. 2) Finalità connesse alla comunicazione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo 
consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, 
I ‘automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 


Il beneficiario del tuo abbonamento riceverà una mail dove gli verrà comunicato il regalo 


Compila, ritaglia e invia questo coupon in busta chiusa a: 
Sprea S.p.A. - Servizio abbonamenti - Via Torino 51, 20063 Cernusco Sul Naviglio (MI) 
oppure invialo via mail 


2). Per tutte le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via 
Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). | suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteran- 
i no per i suddetti fini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al confezionamento. L'elenco 
#4 ‘aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili 
iL potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento 


i e gratuitamente esercitare i diritti previsti dall'articolo 7 del D.Lgs.196/03 — e cioè conoscere quali dei suoi dati vengono Accetto di ricevere offerte promozionali e di contribuire Accetto che i miei dati vengano comunicati 
Il trattati, farli integrare, modificare o cancellare per violazione di legge, o opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea con i miei dati a migliorare i servizi offerti (come specificato a soggetti terzi (come indicato al punto 2 
LAT SpA via Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). n È n si » È 
SEIT al punto 1 dell'informativa privacy): A SI A NO dell'informativa privacy): 1 SI (A NO 


OFFERTA VALIDA SOLO PER L'ITALIA 


Da sempre il riso è utilizzato in minestre e zuppe gustose, 
saporite e ricche di salute, ma il riso puo anche essere 
bollito, cotto al vapore o nel latte per primi fantasiosi; 

e non dimentichiamo il riso Venere che, con il suo colore 

nero, tinge di fantasia dei piatti davvero unici. 


500 g di dendice, 3OO g di iso Adborio 3 carciofi (50 g di piselli sparati, 2 uova, 
| scalogno, | spicchio daglio, (DO g di Fontinar (DO g di mandorle, | lmone, brodo vegetale, 
45 gli bumno, olio vtavegine dolva, sale e pepe 


Tostiamo le mandorle i boo. Miiamo il riso tostiamolo e portianolo 
Puliamo i carciofi lusciando un pe330 a coltura a fuoco medio aggiungendo il 
di gambo in acqua bollate, con il succo brodo poco alla volla, 

va tolelline, pat | 


(07, 


O gdi viso, (DO g di ; e, 200 g di piselli , | ananas 
e 35 9 lo g prosciutto dolce, 2 g squanali, | 
Rai 600 nl di brodo vegetale, 40 9 di bano, 2 scalogni, sale, pepe 


Taglamo lananas a nità nel sso Uniamo il uso dl condimento è 
the tnglegga. 
e viduciamola a cubelli, 


biodo. Se necessario 
egoliamo di sale è 
scoliamolo al darte, 


| 150g di sso Carraroli 100 g.di bagioli tossi 1ossi Lueschi; (00 g di piselli sgranali; 
le boglie di salvia, 100 g di fagiolini vadi; 4 capesarte, | cavolo vaga piccolo; | sedano; I 
patate; 3 carote; 2 guochine; | cipolla; | pomodoro; 2 cucchiai di olio etravergine di oliva; 


Frulliamo le bogli di salviarcon & d'oliva la salvia è lu cipolla bitati, appena 


sananno ammorbidite niamo le alte 


de 


Suppa di uso e vedere 


(00 g de iso intiguali, SO g di piselli Gesch, 150 g di Kugioli canallai sich 
ZO g. di lacco, 2 carol, | palata, | quechina, | costa di sedano, | cjpolotto, acqua 3.4. 
| dado vegetale, | cucchiaio di pesto di basilico, 2 cucchiai di olio doliua, sale, foglie di basilico 


Meltamo a bagno i i cannellni coperti vivace è Cuotiamo a fuoco modealo per 


d'acqua in una ciotola per una nolte 


intera, 
0 NA 


Syactiolanal 


S bicchieui dacqua 
| tano lip 
ga salandoli a fine coltura, 


ag con 


cca TO minuli, 
Uniamo ora i piselli all giuppa in 
coltura e aggiungiamo anche il dado 

, Cuotiamo a fuoco moderato 
per O minuti, quindi versiamo il iso a 
pioggia © proseguiamo la coltura per (CA 
minuti, fino a quando il uso sarà collo. 
IA Vi 


di 


WOTERE O 01 
di basilico fuesco, 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
ME brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


(sal (00 g di preggemolo, 2 palate, 2009 di tito Fobma, Grana grattigiato, 204 acqua, sale 
Ò 


Luviamo e mondiamo & foglie 
di prezzemolo; peliamo le palate è 
Con pine is 


rasa litri di lacqua 
Gta I AAA 


Moneta di riso, (alte e castagne 
250 g.di castagne secche, 500 mb di lt; 500 nl di aequa, 200 g.di iso Poma, 
Pi 2 foglie di alloro, 20 9 di bumo, | oucchiaino dipgpe 109 di sale grosso, 1 boglie di loro 
secche angua iggunente lita per IO tutto po 20 minuti, aggiungendo 
minudi, altra acqua o lalle se necessario. 


(Cnendone qualcuna da parte) uniamo anche il buno e il pepe, 
insiene a meggo litro di acqua salata, , con le 


uniamo il latte, le foglie di alloro e castagne lossate tenuto da e una 


Pini 


Vsre bisi 


pe | 100 g di piselli fuschi 300 g di riso Vialone, [litro di brodo vegetale, 50 9. di panedta, 
Cai 509 di fumo, | cipolla bianca media, [eucofizio di Finmigiano grattugiato, olio EVO, sale 


AR anche 
conundado) è (etiamalo caffadtare 
ba i pieelli doi 
bi 

| mela del bro insieme llolio e bacciamo 


D, Seri 
Ere De ce 


Wa oe io Marco, n DE le 
TT 


nil Kobe e verga 


pe | | verga, 400 nl brodo vegetale, 300 g di tito, | cipolla bianca, 2 pomodori pelati, 
Adi (00 g pancetta a dadini, 200 nl di olio EVO, 200 g di Faumigiano qrattugiato, sale 


luglanolua sbisciolne qundimittamola — N i 
a sofbuggne nu recpinte capinte con 
Mescolando spesso bacciamola 

N facciamo cuoce a fuoco moderato pe 
cuca 20 minuli o finché lu vega non 


300 g di tito Vere, | pgpetone 1080, | peperone giallo, | cipolla (50 g di uva bianca, 
3 cucchiai di olio etravagine d'oliva, | ucchiaio di sesamo, sal 


gio ibra 


pe 320 g di riso Vere, d guochine, (6 gambi, la seorga di | lUmone, | iametto di menta, 
Noa olio ghiavagine di oliva, sale © pipe nero 


Laviamo e puntiamo l guechine con un ilo di olio per TO secondi. 
a fette londe e poi a melà, Lesiamo l'uso, scoliamolo e 


sallane le guechine per O minuti, pereneo; mescolamo boe, 
Saliamo, pepiamo e profuniamo Tiabuiamo il'iiso n 4 cocottine è 
con menta fesca; toniamo da parte, passiamole in foro caldo a [SOC 
‘amo i ;, priviamoli coperte da alluminio per [O minuti, il 
tempo che tulti i Sapori si meseolino. 


varietà italiana, 7 7 
coltivato solo 


[hg di spirati in foglia, SO g di tito, 700 nl di brodo vegetale, SO nl di goguit magro 
cipolla, 2 cucchiai dolio elavegne di olva, ppe in grani, sale 


Resoliamo di sale e pipe e diliamo 
per [O minuli, 


(pesci ca «tilggando due 


cucchiai da minestra e melliamone una su 
Spirali pel Sapra alla crema 


di spinaci, 
Cole De 
macinala di pope nero, 


Seno alfano to gog o Sp I 2/3 di panna 
I 


pe 400 gdi tito Vialone naro, 200 9 di salamella n mantovana (0 salsiccia a grana grossa 
Noa LO, 50 9 di buro, 2 n manciale di Faumigiano grattugiato, poco sale 


Mettiamo sul buoco una casseuoli — lacqua complitando la cottura, 

è d'uso (400 ml) burro in una padella, uniamo la 
Salamella e Kacciamola rosclare 
dolcemente (intra o sbiiciolata come 

: sipreboisce) mescolando 9050, fino a 
cassomola in modo che Kormi un cono la guardo il grasso Sarà ber sciolto. 

a Vesiamo la salamelly e il'suo unto 
nella casseruola con il iso, aggiungiamo 
l'Farmigiano e mescoliamo bene per un 


320 g di riso Camanoli, 90 g di fagioli  canellni secchi, | Toma di capra, | cipolla 
grande, 3 boglie di alloro, 10 di latte, 2 spicchi daglio, sale, ppe olio 2VO gl. 


ammollo ivacqua fresca per cica [2 ore dorata aggiungiamo il tiso € lostiamole 


POM 
melà in un perlolin 0 con laglio, le foglie 
di Moro, 200 nl di acqua e i fagioli 


200 g di tito, 10 ghsigli di noti Matadamia, 10 di brodo vegetale, | picchio daglio, 
| ciublo di prgginolo, 2 cucchiai dolio EVO, semi di papavero g.4., sale 


Puitiano a bollore il buodo 


| 320g di ito Bisnali | vaschetta di mirtilli, 4 cancioki, | cipolla rossa di Tiopea, 
2 cucchiai dolio ediavagine di oliva, | tametto di totmarino, 


| picchio daglio, pepe i grani, sale 


se bono a 200Cpa 


(Omiudi, 
Horn VA 7; L cartocoi 


La preparazione piu conosciuta, quella in cui il riso 
rende il meglio di sé assorbendo tutto il sapore del brodo 
e degli ingredienti con cui viene cucinato. 

La fantasia regna sovrana e permette abbinamenti con 
carni e pesci, verdure e frutta, funghi e formaggi... 


RISOTTI 


3 APOCHI PASSI 


Monti, 43 - 20078 


San Colombano ù 
alLambro 
tel.0371-897613 L 


Azienda Agricola del Lodigiano che nasce alla fine dell'Ottocento dall'amore del 
nonno Angelo per il vino. Tutti gli uvaggi prodotti provengono da coltivazioni a 
basso impatto ambientale; le uve vengono raccolte esclusivamente a mano e 
vinificate presso l'azienda. La raccolta parte dai vitigni precoci: il primo fra tutti è 

lo Chardonnay, tra la metà e la fine di agosto e poi si prosegue con il Pinot Nero, 
la Malvasia, il Riesling e per finire la Verdea, una tipologia autoctona che viene 
vinificata solo a San Colombano (LO), paese nelle campagne alle porte di Milano. 
Nel 1997 l'azienda vinicola diventa anche agriturismo e ricorda le osterie d'altri 
tempi. Permette di gustare piatti semplici della tradizione, abbinati ai loro 
strepitosi vini. Da provare i loro primi, la cassoeula e i dolci. Su questo numero vi 
proponiamo una dei loro piatti “forti” il risotto con le pere mantecate al gorgonzola 
che hanno fatto proprio per noi...delizioso! 


Panizzi Snggerisce 


buo le z4, 


Dy Bose Panigzoni "i 


Verdea IGT 
Questo vino, ottenuto dalle uve 
Verdea, viene prodotto secondo 
la tradizione applicata alle 
moderne tecnologie. 
Si ottiene un vino leggero, 
fresco e fruttato. 
La naturale fermentazione con 
metodo charmat corto, né esalta 
gli aromi e i profumi delicati. 
Si serve fresco, non freddissimo, 
la temperatura ottimale per 
esaltare i suoi pregi è di 10-12° 
C. Prezzo consigliato di 6 euro. 


Ser 


DI uso Cmauol 100 g di bughi porcini 1009 di fafed [tro di brodo vegetali, 
4 bicchiere di vino bianto 50000, 20 g di burto, 60 g di Grana padano quattugialo, | ejpolla 
boglia dalloro, 2 cucohiai di olio edhavergine di olivc pepe sale 


| ciubo di euba epolina 


Puliamo i furghi raschiando levertuale 
umido; lagliamo i ganbi dei porcini 

a dadini e amet i fingedi più guosti 

viva, con poco olo, una boglia dalloto e la 
cjpolla, mondala e tulata fine. 

Uiamo È riso facendolo testare, poi 
Sbumiamolo con il vino, bagniamolo con 


un metolo di buodo bollente e porliamolo 
a coltura aggiungendo alto brodo, poco 
alla volla, e mescolando spesso 
Sita ia 
e compleliamo con una macinata di pere 
e ba 


cipollina, 
Mantaehiamo. i tolto con 
I 
_ 


pe | 350 g di riso Camanoli 70 g di buo, DO g di midolo di bue, SO g di Grana padaro, 
Aa | cipolla bianca, | bicchiere di vino bianco secco, | (di fuodo di carne, | bustina di gaflleano, 


Aucciamo e biliamo finemente incomporiamo leto del buno cuna parte 
la cipolla, facciamola appassie a 
buoco basso in una casseuola con 
metà del bunro e il midollo di bue, 
7 riso elusciamolo 
lostare fino a quando non divota baslucido; 
bagnano coniluino e mescolndo, lasciamolo 


Vesiamo un meslolo di lodo 


bollente; quindi proseguiamo fino a 
polare a coltura iliso, 


Wolti 


Lollo gut Chne emoscandini 


200 g di iso Cararol, 4 guochine, 400 g di moscandini, 10 di brodo vegetale, 
dee | bicchiere di vino bianco secco, Uito aromatico (naggiorana, tino, pusgenolo) g.b., 


| foglia di alloro, | scalogno: 9 oucchini dolio edavagine di oliva, pepe in grari, sale 


Pliamo i noscardini visconti | portostudlo a fuoco vivo, lagnianolo 
eprivandoli di becco e cohi; luviamoli 

ebacciamoli lessareper © minuti in una 

pw 

Cone un Go0Cio. Vino e una 

Laviano, nondiano elaglano a 
| dadini le 

appassine in una Cassola con te 

cucchiai dolio, uniamo il riso 


Pai | ciublo di preggenolo, | ciuffo di basilico, | Gicchine di vino bianco, S quochine piocole novelle, 
1 fiori di gucca, 15 ld acqua, | cucchiaio da cucina di para fresca, 209 di fumo, 
olio ghiavagine dolisa, | cucohizio di Faumigiano quattigiato, sale 


Taglano le verdure a peggett, uniamo diclo n unapallaatatetee 

uno spicchio di aglio eSacciamoli appasse — aociamoci saltare lecode discampia fiamma 
padella le testo e il carapace per (O minuti a bassa temperatura. 
minulo, bagniamo con mezzo bicchime di lho, il preszonolo bitalo imallo e il 
vino bianco, lasciamolo ssaporare, uniamo Famigiano, poegniano lbamma, tapiamo 
due amelli di prezzemolo e eopriamo con e lasciamo manlecane unpaio di mbud, 


cca 15 ldacqua cala. Cuociamoa —Lmpiattamo guammendo con lcodedegl 
scampi ei fiori di guoca, 


Wiolti 
di l)erona 
3OO g di riso Vialone naro, 300 g di tadiechio rosso di Vetona, | spiechio daglio, 
buo gl, 40 g di Grana padano, I tiro di lodo vegetale, 12 bicchine di vino bianco, 
olo etravegine doliva g.L., sale © pepe 5.0. 
asciugliamolo su un panno e lagliamolo 
| a listarelle sottili, 
| II 


: radicchio; saliamo, verbiamo il vino € 


lasciamo cuoce fino a waporagione 
del vino. 


Cso 20 g di iso Camaroli, 600 g di barbabittola, 3O nl di 


| carota, | cjpolla, | pomodoro, DO nl di vino bianco secco, (01° PIMTIORTATA 
| picchio daglio, pqpe tosa, sale 


anche la barbabietola pulita e lagliata a 
P95 eegoliamo di sale 

l'uso è collo pegniano il 
fuoco, aggiungiamo la panna vegetale 
e una spolverata di peve tosa, lasciamo 
manbecare per Î minuti, mescoliamo e 


SUWMAMO, 


Tal 


320 9 di riso, 2 aranee, | pompelno giallo, 1l di brodo vegetale, 60 g di cipolla bianca 
bitata, DO g di Grana grattugiato, 2 cucofiai di olto dolloa, ala cpollnar sale e pepe 


binemente, quindi, in una perbola, edi me330 pompelno eporiamo il isoa 
facciamola rosolare delicatamente cotta (cuca 15-20 minuti) aggiungendo 
nllolio, uniamo il uso e facciamolo 


Ke 


3209 di iso Toma, A pesche gialle, [gambo di sedano, 24 fogle di indivia belga, 
limone, | l di brodo vegetale, | oucchiaio di fandy | ciubto di preggemolo, 


Pilamo le pesche, luglamolea dadini e ie e 


milliamole a marinare con il 
mer. LA 
/ e Udliamo il peszinolo; luviano brodo caldo quando occove 
dia clobela foiamo meli di queste D minuti prima del tonino dl cottiva 
FE, lagliamo illo l'eStoa PHne soli. uniamo le pesche, l presgomolo bilato ela 
una porto podoli con lolioe un cucchizio scorga di limone, 
diaogua, uniame 


pe 36O g di tiso Adborio, 2009 di fagioli ; boslotti seochi, 200 g di anguilla, 
Na 100 g di ghioggi o | pesce gallirella, 40 g di bano, 40 g di Faumigiano, 2 (di acqua, 
I ganbo di sedano, | cipolla, | carota, sale € pepe 


Mettiamo a bagno i fagiolin acqua Meltiamoli in una pertola con cipolla, 
bedda almeno la notte precedente, carola, Sedano, 2 litri dacgua salala e 
dopodiché lesiamoli in acqua salata pe lessiamoli per 20 minuti, 
2 ore, Scoliamoli © pastiamone una parte Teglano è pesci (chepotino utilizzare 

i povaltie rioetto) © Kltiamo bolo, 


Ser 


300 g di tito Fanboilid, FOO g di cogge 200 9 di maggancolle, 200 4 di spie, 
200 g di moscardini, prezgimolo tritato Kesco, [O ol di passata di pomodoro, 
liamelto di tino kusco, DO g di cipolla bianca, | spicchio daglio, 20 ddi vino bianco, 
[ldi acqua, olio edravesgine di oliva, sale fino pepe nero macinato 


le maggancolle mettiamo i pomodoro e un mestolo di brodo, 
gusci in una pentola con il anto di fimo Cuociamo, a fuoco medio, nescolindo 
e lasciamoli cuocere in | litro di acqua per con delicatezza, fino a coltura, bagnando, 
TO minuli cca, per ottenere il iodo. di tanto in tarlo, con il hedo. 
Taglano a peggi piceoli i moscandini Aggiustiamo di sale cpp è 
La nti spolveriamo di prezzemolo prima di sewire, 


Wolti 


olsollo con cablagne 


i 300 g. di tito Camanoli, 20 castagne lssato epelate, 200 nl di vino tosto 56000, 
ld brodo vegetale, 2 scalogni, Ji biccfivw di vio bianto se000, Fanmigiano ceggiano a scaglie 
| cucchiaio dolio eravegine di oliva, | ejpolla, burro 5. pepe in grani, sale 


poco alla volta, cnca un litro di brodo 
caldo, mano a mano he verrà assorbito. 
A cottura quasi ultimata, 


sperano e 


scaglie e una noce di burro, 
mantecane il usolto per aleuni mind 


di gia pronto che lido anpo di trp 
dt o al moti ato to 


360 9.4 0 200 g di piselli 15 ldi brodo vegetale, | poll 
patata, | guochia, | carota, | costa di sedano, bormaggio Firmigiano lialio 
20 g di htoo olo ecasiine da, ale pere GuASA 


Una volla colto, a fuoco perto, 
unendo l buo e abbondante Farmigiano; 
Wa. 30.) 


ano 100 g di patto diporedoro pie 
di biodo. 


delle verdure, Inbitme a wn mestolo 


- Potter ilo 


350 g iso Aeborio, S asparagi fesohi, 250 4 Taleggio, 60 hasta { picolio daglio, 
de 30. ejpolll bianche, 1! di odo vegetale, sale fino, pepe niro macinato 


Sl taglie, con un coltello lo tti pascoli 
affilato, talamo frenate laglio e epolla, 
Lv una padelle artiaduente nolto 
di aglio e cipolla insieme con TO g 
di 
| DAR s- / il'iibo e bacciamolo 
lostare per cinca 2 miudi a fuoco medio, 


pe 350 g di tiso Camaroli 200 g di asparagi bianchi, 200 4 di piselli 
Ai | spruzzata di vino bianto secco, | l inca di brodo vegetale, | cjpola, 
d cucchiai di olio ediavagine di oliva, sale, pepe, | amelto di rosmarino 


Titiamo la epolla frenerts osolamone con la crema di asparagi bianchi © 
di oliva è, quando Sarà dorala aggiungiamo 

glasparagiew melolo di todo, 

Potiano a cotta ghi agparagi, che 

Viano giu 

nunmi e bulliamoli finemente fino a 

ollenere una Crema omogenta e, se dovesse 


Folli 


Kbollo alle sogliole 


pia S20 9 di viso Auborio borio, F50 g di filetti di sogliola, 2 pori, TO nl di vino bianco se000, 
ge 20 IA 200 mb di parma lggna, 10 9 denba pollna 
lu scorga di 4 limone, 25 9 dolio etravagine doliva, sale 


dolcemente per T-K minuli, 
di legno, quindi Sbumiamo con il vino, 
versiamo 2 mestoli di buodo di pesce ber 


sotto alla bona con le cosze 


3209 di riso Vialone Naro, 750 9 di cogge, 72! di brodo vegetale, 
100 nl di bma chiara, | limone, | carola, | cipolla, 2 spicchi daglio, 
d oucohiai di preggimolo tritato, 3 mechiai dolio edravagine di oliva, pepe in grani, sale 


Poseguiamo ln cottura del sotto 
bagnandolo a poco a poco con il brodo 
calo; depo [O minuti aggiungi 

h icon il loro sugo filtrato, 


‘amo di sale, 


ser 


320 g di tito Asborio, | mela Gollto 20 g di ghorigli di noci, FOO g di furgli porcini 
2 (Og di DIRI | scalsgno, 10 g di buo, 


| carota, | cipolla, | pomodoro amato, sale è pepe 


acqua per alreno TO minuli la carola 

pelata, uao » {pomodoro 

DIA AI poi 

bltiamo con un colino fine e lo triamo Diano le nl VO ZA 


in caldo. elaglamola a dadini; $peszelliamo 


le noci, eccelto 


ERRT IN 
Burro lo scalogno Sbucciato e Witalo 
Line insieme ai dadini di mela, alle noci 


Fio 320 g di tiso. SVO g di guoca, 2 scalogni o | cipolla, (DO g di Gorgongola, 
Ò olo etavagne dol, odo vegetale sale, fumo 3.0. 


cuocendo per cinca (O minuti fino a che la 
guoca non Si è amnmorbidila, ewertualrente 


Fisolti 


Fio 320 g di iso Camaroli | loccolo, | cucchiaio di tadice di gngno grattugiata, 
| piggico di peperoncino, brodo vegdtale 3.6., olio etravergine di oliva, sale 


piccole dimensioni e bollenliamole in 


Ser; 


300 g di tito integrale, 2 finocchi grandi, | epolla, 2 cucchiai di Parmigiano 
15 dl di brodo vegetale, olio ectravergine d'oliva, finocchietto selvatico, sale, pepe verde in grani 


Taglano i finocchi vaticalnente sistemando l'usotto allintano; 
a metà e cuociamoli al vapore in una “ua 
ped inlabrotioson 2. ricomporre’ i 


inuna Cassola con un velo dolio. 
Dopo 2 minuti, 
nescoliamo e egoliamo di 


sale, 


RE 
l'uso e Kacciamolo lostare 
per Ì minuli, 
Podiamo a coltura il 
«usoper can E minuti conil 


ser 


250 4 di riso Camanoli, 200 gd polpa di vitello 

mr LR Il di brodo vegetale, 
200 nl di vino rosso secco, 60 g di Grana padano qrattigiato, | cpolla, 

d oucehiai dolio edhavegine di oliva, pepe i grani, sale 


Lv un tegame a fondo spesso con due di acqua calda e versiamolo Sul ragà; 
cucchiai dolio Kacciamo rosolare Saliamo, periamo € Cuodiamo per circa 
la cipolla bilata, quindi uniamo la came, DO minuti, 

facciamola insaporire, poi noriamola 

concentrato di pomodoro con FOO nl 


i ( == 
i ct 


aa 


320 g di riso Vialone Naro, 3O 9 di midollo di bue, CO g di Grana padano grattugiato, 
50 9 di bumo, ll di brodo di came, 2 bicchivui di vio Darbaa, | cipolla, 

2 oucofiai di salsa di pomodoro, | foglia di alloro, | cucchiaio dolo ebravagine di oliva, 
beocola di palate gb, [ maggio di salpia, pepe neo in grani, sale 


il'usoa coltura al dente allingardolo 
con il brodo di carne quando Sewe e 

di sale, 
Burso rimasto, il formaggio Grana, una 
macinala generosa di pere e mezzo bicchiere 


320g di tito Camaroli, ld odo di cane, GO g.di Faumigiano reggiano grattugiato, [biochiene 
de divino bianco se000, {4 povo, [carola, | costola di sedano, [foglia di alloro, | cipolla grossa, 
2 alliuni, 50 g di buo, Piumigiano ggiano a scaglo gh, bogle di salia, pepe i guai sale 
Mondiamo le verdure e lnviamole bone tocchetti, balloro egli albumi lagernente 
sollo lacqua comete, sbattidi, 
Meétiamo il odo di came in una Positano a bolligione lsciano 
pelola con mezza cipolla a fettine, il sobbolluepe uncra epoi filtiamo lodo 
porto a tondele, la carola e il sedano a stullo. 
Titano lalta megga cpolla e 
cassowiola conmetà del buo. 
Uniamo il riso, tostiamolo, 
$fumiamo con il vino € cpriamo a 
Poseguiamo la cottuna del isotto 
a calore moderato, mescolandole 
legno e bagnando a mestoli, di arto 
intarlo, con il hodo, 
al dele e allonda , togliamolo dal 
buo eil Parmigiano, egolano di 
di pere e lasciamolo martecare per 
nei piatti quarnendo, a piacere, Con 
salvia e scaglie di Parmigiano. 


SECONDI 


Il riso, essendo neutro come sapore, ma ricco di qualità 
e di salute, può diventare un perfetto abbinamento 
per secondi piatti, anche impegnativi, a base di carne 
o di pesce; poi diventa protagonista assoluto 
in fresche insalate oppure in torte salate con verdure. 


iso pilab al pollo 


I hg di cosce e sovracosce di pollo, | cipolla tossa, | peperone verde, | portone tosto, 3 spicchi 
daglio, | pigsico di peprontino ditato, 2 cucchiai di cumino i polune, I cucchiai di coriandolo: 
ivpolune, 200 g di riso Basmali, | scorga di limone, 44 lito di brodo di pollo, 

SO 9 di olive noe, [bustina di gafaano, È oucchiai dolio eda vergine doliva, sale 


i | padella è tosoliamo la carne del pollo di Semi e newwaluno intene e lagliali a 
|) duosata etagliato a piggi btanill sottili 
DI con un uuechiaio Yoralo e poniamola cumino è coriandolo, 

ina, Uiamo il uboe la scorza di limone 


gpaltugiala, 
Mescolamo e capiamo con il odo 


caldo, in cui si è sciolto lo 


per FO minuti, 
A cottina ultimata, 


se 


G tape, (50 g di tiso, 200 g di salsiccia, 3O g di fumo, 20 9 di Enmental grattugiato, 
100 nl di frodo vegetale, Y cjpolla itato, salvia, sale © pepe 


conuna parte di EInmental, sale pope. 
Luna cassola scaltiano luo 
edoriamo lu cpola, 

Vosiamo il riso è 

pordiamo a colura con 

il brodo caldo pe 

(5 minuli cinca, 

A metà, cottura 

di rape e la salsiccia resa 

apeggi, amalzamandoli 


al isollo con un 


cucchiaio di 

Pintlans 
il'imanente 

Con un velo di 

doriamo le foglie di salvia 

Riempiamo l rape 

con il isollo e 


galiniamole informo caldo a 200€ 
per D minudi, 

Solo combo glo di saba 

voccarli, 


O 
{09° bossa poco 
E 
e Sonda, del ong Gyprol, 
di gibt lesene, tt 


SECONDI E CONTORNI 


Se 


250 4 di riso Camanoli, G ossobuchi di vitello, 9 filetto di acciughe, 10 di odo di came, 
3 cucchiai di Grana padano grattugiato, 4 bicchine di vino bianco 52000, 

& limone, | cipolla 100 g di burro, | ciubfo di preggemolo, farina 5.6. 

| bustina di gafirano, pepe in grani, sale 


Iufariniamo gli ossibuchi e fucciamoli Ly una casseruola con BO g di 
cosolune vv una padella con 40 g 

di burro in modo unibcrme, 

conun mestolo di bodo caldo, saliamo, 

melliamo il coperchio è usciamo 


ai 


2504 di uso Adorio, [ppetone toss0, | peperone giallo, 2 guochine, 200 g di piseltni, 
(50 g di fagiolini, (50 g di passata di pomodoro | cipolla, | spicchio daglio, 2 bustine di 
pebbrano Il di brodo vegetale, 5 ouochini di olio wo, sale, pproncino in polvere 


Luiamo e mondiamo titte le verdure, 


Taglamo a quadretti peperoni 
e guochinz lagliamo in Jparti i 


una casseruola piuttosto buga e 


eppolla e aglio con lolio, aggiungiamo 
le verdure e i pisellini, 

Facciamo cuocere [O minuti, quindi 
incorporiamo la passata di pomodoro e 


guare come Si ba con il sotto. 


Il liquido dovrò assorbiti da solo è 
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(it 300g di tito Fima, 200 g di poradeni plebe aghi pangrattato, | moggarella Éiordilatte, 
4 909 di foraggio Grana, 3 uova, farina 00 44. olio darachide por Giagne pepe in quani, fa 


7 Pe a at 
al tiso scolalo, al 


Gava pane cipitoglt 


ili direi vichiudiamole 


e compalliamole, 
Luna ciotsla Mattiamo luovo 
umabto con una Yorchella, predisponiamo 
NAST) 

i ue 
nélla farina, poi neluovo €, infine, nél 


Gees ipo sp 


pirla 


» e # dopo lpiino 


se 


2009 di tito, 2004 di came di mango bdlala, (50 g di piselli lssati, 504 di Fauigiano 
gualtugialo, [DO nl di vino 1080, 3 uova, 2 oucchiai di concentrato di pomodoro, 

d eucchiai dolio edravegine di oliva, | bustina di gafllerano, | picchio daglio tato, 

Li cpolla aLetiatn, lodo di came, farina 00) panguattalo, olo di semi di cnachidi pepe i grani, sale 


salata, scoliamolo e mescoliamolo in una una piccola arancia Compalta e liscia in 


terna con lo gaflrano, l Farmigiano 4 
| e2uora baltke, a gli anancini epassiamoli 
Lv un tegame a Londo 5pesto primandlluovo sbattuto € poi, nel 


Gievida, egoliamo con il pepe e il sale, dee 
ea fuoco basso, per 

FO minuti, bagnando 

ogni lanto con brodo 

caldo e infine, uniamo 


i piselli, 
Ricaviamo dal riso 
luorando con lemari, 
inseriamo nel conto 
iggo cutelizio disagi 
chiudiamo ancora con 
del riso rimodellando 


SECONDI E CONTORNI 


ai 


400 g di iso selvaggio 7 100 g di salmone afbinicato, (50 g di dicorino tagliato a lstuell, 
| cetriolo, [eucohinio di ba cipollina tata, leucchiaio di succo di limone, d foglie di basilico, 
olio edhaveagine di oliva, pepe in guar [cucchiaio di sale grosso, sale 


Ri 
Ly una casseruole stiamo poi d'iso 


ser 


2409 so Venue, | mango, 2 avocado, | cipolla <0ssa, Sa di bicchiere di salsa di soia, | lme 
Lr olio edravergine Lola, pepe nero, sale 


Mettiamo a bolle Mondante tagliato con le borbici, un pizzico di 
acqua leggermente salala, quindi Sale se necessario, un filo di clio e una 


facciamo cuocere l'uso Vere por non spuggata albondanto di line (o limone). 


meno di 20 minuti, scolandolo quando Mescoliamo è sewviamo. 


Clalto dllsia stica anche 4 tall prodot 
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(50 g di riso, (50 g di famo bresco, FOO nl di latty 4 uova, 
2 oucohiai di Fanmigiano grattugiato, 2 eucofiai di Fontina pangrattato a grana Line 4.4. 


iso nel latte per (O minuti e lossiamo lano 
iv acgua bollente salata per 20 minuti, amo in fono a [SVC po 


| diamo di 24 cm, Imbetalae spolverizzata 


--% - 


ser 


Torta di calalogna e uso 


3OO g di pasta brisée, (50 g di iso Adborio, 100 g di mandorle in polvere, 


100 g di mandorle a lamelle, 100 nl di latte, 20 9 di fumo, 2 cucohizi di Firmigia ] 
graltugialo, | uovo, 2 maggelti di calalogna, | picchio daglio, sale 


Lesiano al dente il uso in 

una Cassola con acqua Salata. 
Mondiamo la calalogna, lviamola è 
cuociamola per O minudi in acqua Salata, 


A Stolamo bene è insaporiamo 


per O midi n una padella con un pezzo 


Copriamo ora lu barcitina con 
la cuema di latte, uso e mandorle, 
vohiudiamo la pasta verso lintuno è 
uicopiiamo con le mandorle a lamelle, 
Cuociamo in fovogià caldo a 
SOC pa GO minuli, Koniamo è 
voglamo rende più ric0a e 


Se 
a cuoce il riso nel latte intsce cls 
dequa (0 i un misto di uno e dellalta,) 


SEGCUNDI E CONTORNI 


Secondi e conformi 


O nomadi so costei | 


240 g di iso Cillo, (6 Kiltti di tiiglia, 2 pomodori da sugo ba matvi, | ejpolla, | carola; 
i [costola di sedano, ciubbo di finocchitito, | ciublbo abbondante di basilico, DOO ml di brodo vegdlale, | 


30 g di Grana padano qottigiato 10 grani di pype tosa, 30 g.diolio edravagine doliva, sale 


pomodori, iufdamoli nllaogua bollate po pedi ino pon 
Ue ARLIZZA 


e intorporiamo poco per volla il | 
imaninte del brodo per | minuti (l'uso 
deve visiltane al dente). 
Lin insaporiamo con il basilico 
builalo, il Piana e pegriamo tl foto 

con lollo uno Sampo 
da ciambella di caca TO en di diametro, 

e con ilbnocchietto tulato, 
purto rosata verso linfovio dillo stampo) 


2IOC Msciamo stipidno, Yormiamo su 
wwpiallo da pordala e saviano. 


ser 


100 g di riso Cararoli 200 g di formaggio Asiago, (50 g di piselli (50 g di tadiechio 
rosso, [50 9 di lioccolitt 50 g.di Flumigiano qrattagiato, 100 9 di luo, 
10 di odo vegetale, {4 bicchine di vino bianco, 14 cipolla d cucchiai di pangraialo, sale 


mandechiamolo con FO g. di burno e con 
Iitarto ungiamo uno 

ad anello con il buo rimasto e 
vesiamo Minteno il risello dl dente, 
copendolo con dadini di formaggio 


Asiago © livellamo iltutto. 


Metiamo in fonoa SOC per 
e bormiamo;porliamo in lavola caldo e 
tagliato a fette, 


Possiamo dare alla torta la > 
«sendo tgbe o tte dif“ PGriro 
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peg ag rapbr od sprona 
OM WII 159 6 "9 90007 00079 


oO è OI) “PIE gra vaso 4 d 


n ovo our apod e 2091 0 o) 9 opga po owogbo 


FR va ded vago aa AG 0 Apodo VITA) 
CET | el 
rana, da vb pz Gp pra toe AV T009 


e I fg di pasta da pane pronta, 200 g di tito, 400 g di salmone besco in un perso unito, 
Aa 60 9 di baro, | limone, | scalsgno, [tucilo duovo, | ciuffo di preggemolo, | ciuffo di aneto, 
farina g.6., pepe in guari, sale 


Cuociamo per cinca IO minuti il Poniamolo su una pluoca ricoperta 
Salmone in una padella con SO g di con cada da boro e lasciamolo ‘posare 
è meg30 limone; Saliamo eppiamo, con iltuorlo e cusciamolo in fono 
| Aessiamo il uso po cinca (O minuti, — già callo a ISOC por FO minuti 
scoliamolo ancora dl dae e condiamolo Sewiamo callo o tiewido, a piace, 
con SO g di burro, il pregzimolo e 


SI 
z 
S 
S 
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Pedace garbo | 


so 200 g di tito Originario 700 g di gamberetti, 2 fette di pancamò, | cucchiaino di senape, 
Lc | oucchisino di salta Worokesta, [pgeoncino verde piccante 
pergrallalo por impanare, (0 g di coriandolo besco, | uovo, | Uimone, 
(09 olio di edhavergine di oliva, sale 


Lvun mi biitiamo il pperoncino + 

verde piccante con le di coriandolo, 
I 
freddo, uniamo i gamberetti, il pancatè ini, 
Sninuggalo, la senape, la maionese, la Salta 
Wonckester e mescoliamo bere. 

ALeghiano i conposto con boro e 


VV, (SO C po con | 
lemani umide, forniamo dal composto delle 


Le nostre nonne ci hanno lasciato decine di ricette dolci 
in cui il riso, quasi sempre bollito con il latte, ha sostituito 
la classica farina: frittelle, torte, crostate, budini. 

Poi, pero, dal riso si ricava anche un'ottima farina 
con la quale preparare biscotti leggeri e golosissimi. 


ser 


270 g di farina di riso, | cucchiaino di lievito in pole, 40 g di baro, (50 g di guecheo 
semolato, 2 uova, | cucchiaio di scorga di mandarino, 50 g di marmellata di mandarino, 
succo di | mandarino, Salo 3.6. 


Puoriscaldiamo il bono a SO Ce 
Lv wa ciotola capiente setaociamo la 
crema il burro ammorbidito a tmperalura 


ambiente con lo guocheo «diligzando 


| biscotti USO € MU bianco 
Ani 200 g di farina di riso, 100 g di farina di maib bianto 140 4 di guechero semolato, || 


DO g di mascarpone, 3 uova, 29 di bicarbonato, 2 cuochiaini di un, 
| oucchiaio di latte, guecheo a velo 3.L., sale 3.4. 


Ly una ciotola mettiamo le due 20 minuti, fino a leggera doratura 
barine setacciato con il bicarbonato eun =—boriamo e Lacciamo rabbeddane 


A e il mascarpone ammorbidito con una 
forchetta a temperatura ambiente, 


/ lume lavoriamo 
fino a ottenere una patta grarulosa, 

| per TO midi, 
Si 7 ‘ 4, . _ 7, b; 
Infarinala stendiamo la pasta con 
un maltello fino a ottenne uno 
spessore di mou lagliamola con 
uno stampino ovale forato al contro 
sno a esaurimento, 


Dolo 
Fr ioni di barina di ‘USO 
e 200 g di farina 007 200 g di farina di tito, 200 9 di mandorle macinati, 
go 250 9 di guochero semolato, 20 4 di quechero vanigliato, 250 9 di buo, sale 


Ly una ciotola di media grandegga poi, con l busta ditticn a bassa velocità, 
poniamo le barine selacciale € un pizzico 

di sale, 

fmperalia ambiente e teso a piecoli pesgi, 


| bustina di lievito iv polvere per dolei lu scorga di | limone, 2 cucchiaini di cannella n polvere, 


Se [ldi latte tuo, 5009 uso Atborio, SO 9 guechero 3O g farina 00, 
| uovo, abbondante olio di semi darachide per friggere, 200 g di guecheno semolato 


‘50, alla 


Dolci 


cai 


50 g di tiso Trasmati, 200 nl di latte 200 nd di acqua, 2 cucchiai di miele, 
de | cestino di fragole fuesche, | ciubbo di menta Gesca 


con 

latte e acqua, loglianolo dal fuoco, 

lasciamolo posare qualefe minuto € 
‘ungiamo il miele, mescolando con 


Crostata di riso ai canditi 


2) J50 g di pasta folla pronta 350 g di ticolta 200 4 di guecheo senolato 
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CA Aa uso e cioccolato bonderte, disponendoli 


moderato e a bagnomaria, / 
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| oanillinae 

Vosiamo il uso portano a cottuan 

Continuiamo a mescolare con un 


assorbito illo il latte, logliamo dal 
fuoco è lasciamo intividine 
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